| !1 كل الكيفيات مصورة 


# لتحضير سيرى أبيض ١‏ تضع في كسرونة 
السبكر و العاء و قترك الخليط يقلي لمدة 10 دفانق 
ثم ننْرّعه و نترك' بيرد. 

* نضبه السيرء فى إناء و تضيف شيئًا فشيثا 
السكر الرطب و نخلطله بواسطة تلفقة خشبية 


# نضيف بياض. 'لبيضة: عصير الليمون و ماء الزهر 
ىتواصل الخلط حتى نحصل على خليحٌ عاقذ . 


© تلون الطلية حسبي الذوق (١تأخضرء‏ الأحمر, 
الكاكاء ).بمب 


تحضير الحكئية ١‏ 


+ خسم فى إتاء القهوة ثم تضيف السكر الرلب 
بئا نشيئا. 


« نخاط الكل جيدًا بواسمة علعقة خشبية حتى 


ماب 0 


تحضير لطلية 1 . 


* نضع في إناء الحثيب ه منتوع الفئيلا شم ضيف 


# نخلط الكل حيد! دواسسطة ملعفقة خعيبة حتى 
يتماسبك 


+ ثلون الطلية حسبب التوق (الآخضر: الأحدر: 


| تاكار) 00 


عدت بجي رت ال مسن مضا | الس عسي ةن و ا اع كك ع لل 0ت تي 


* 12 كين فى التوويا باربة إعربة ) 


# سم رط 


+12 كاس من الحليي (البارد] 


© ملعقة قهوة من مشبوج القسبلة 
أ 


6ااااا_ ا م و _ همس 


ا ل ا لذ سو مخ ري روه 


الزهر و ثبلل بالعا 
عجيئة متماسكة و نتركها جانيا لمدة 20 


تقرييا 


بعاء 


قيقة 5-8 


إآئ 


5 


داخل كل واحدة منها ملعقة قهوة من 


نيسطها ونضمع 
العقدة, 


كويرات بواسطة العجين ثم 


2 4 
5 


القوالب في 
نصف ساعة تقرييا. 


صفيحة 


و ندخلها القرن لمد 


00 


ن تعويضص 


العقدة بالتمر (الغرس) 


ابوا 
٠‏ شينا 


١ 


الزيت 


٠ 
31 18 


0 


الكل جيد 


سطة |! 


ن نوش بماء. تحصل على 


الكوكاي, 
المارغرين نخلط الكل جيدا ثم نرش د 
عقدة 


متماسكة. 


بالحلوة أله 


4 نقرص محيط كل واحدة منها و نزين و سطها 


ج الفنيلا 
الزهر حتى 


ول 


السميد 
الملك. البيكا 


ونجعل 
ربونآت, وتنصب المارغرين و 


ونسنطة فتحة ثم 


* نضع في ! 


إناء 


الشمكره ومنقوء 
بماء 


- 


نفس الوقت 


في قو 


4 مع إعادة تشكيل الكويرات عرة ثانية ثم نضعها في 
ني ير 


مدهونةه 


© نخرج الحلويات عند أخذها للون الذهبي 
# ننزع الحلويات من القوالب و نغطسها مباشرة في 


لو 


في مصفادٌ لمعه 


+ داء ان 


هر 


لعجين 


1 
1 


هل 


+4 ملاعية 


فهوة 


من مننو 
كيرة 


من العاوغرين العذابة 


3 
ات 


و ل 


غ39 


# نص عبر سكر 


أعبار كوكاو مرحي 


نصف ملعقة قهوة عن الد 


0 


إآئا 


© عبر إعار 
فرصة هلم 


غرين + ريت _ 


3-5 


اللعجين ؛ 


© 4 كؤوس قريتة 

4 2 كاس مارغرين مذائة 
* 2/ كنس من الزنيت 

4 بيضة ولخدخ 

+ كمشة سكر رطب 

* كمشة كوكاو مرخي (رفين جدا) 
اع 
050 

+ الما 

* الطلبة (الصفحة رقم 10 - 11) 
للتزيين ٠‏ 


4 الورود للحمزاء و الأوراق الخضراء 
تحضير العجين : 


+ نضع في قصعة الفرينة و نجعل فتحة وسطها ثم 
نضيف السكر. البيضة: الملح؛ الكوكاوو الخمارة 


نخلط الكل جيدا جانبا لمدة 10 دقائق تقرييا: 

+ نصب العارغرين و الزيت و نحك جيدا بين * الدكل يراسيليات (نوائر) و تمتها في تفن 
اليدين ونرش بماء الزهر و نبلل بالماء شيئا فشينا ‏ الوقت في صفيحة غير مدفونة. 

حتى نحصل على عجين طري و متماسك نترك» + ندخلها الفرن مدة 20 إلى 25 دقيقة تقريبا 


+ نخرج الحلويات و نتركها تبرد. 


+ نطلي وجه الحلوة ونزينها بوردة حمراء و أوراق 
خضراء (أنظر السورة). 


4 نترك الحلوة تجف لمدة يوم تقريبا. *++1+++ 
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ِِ 2 ملاعق كبيرة من الكاكاو 0 
+ 12 0 من الخمار ة الكميائية 
4 الفرينة 01 
© 2 بياض البيض 


٠‏ الكككاومرحي إخدنا.__ 


© حلوة فضية 


تحضير العجين : 


© نخلط بكف اليد جيدا المارغرين: السكر: صفار 
الخمارة و الفرينة شيبا فشيئا حتى نتحصل على 
عجينة طرية. 

* نشكل كويرات ونفطسها في بياض البيض مخفوق 
قليلا ثم نغلفها بالكوكاو العرحي و تضعها مباشرة 
في صحون ورفية ثم نشكل فوق كل واحدة وردة 
بواسطة اللميوط و نزينَ وسطها بالحلوة الفذ الفضية 

+ نضعها في صفيحة و ندخلها الفرن لمدة 15 
إلى 20 دقيقة تقريبا. 

# نخرج الحلويات و نتركها تبرد. 

© تقدم الحلويات (أنظر الصورة). +++ +* 


6408 و _ 0 _ سسج هم 
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للعجين : 


+ كانسن من الكوكاو المرحي 
© كاس من جور' الهند 


# علبة بيمو مرحية إبسكوي!) 


+ 123 + لحضة غبرة - (10 ملاعق أكق) 
4 ملعقة أكل من العارغرين العذالبة 

* صفار بيضّة وأحدة 

+ 2 ملاعق أكل من السكر الرطبٍ 

© ملعقة آكل من الكلكو ' 


© نصف كس من القهوة إباردة) 


تحضير العجين : 

* نضع في صحن كبير البيمو؛ الكوكاوه جوز 
الهند ى حلوة الترك ثم نجمع الخليط بالمعجون 
ختى تتحصل على عجين متماشاه 

* نتركه برتاح في ثلاجة لمدة نصف ساعة تقريبا 
إلى نواثز بواسطة كنس شاى 


+ نطلي وجه الحلوة 
4 نزيئها بحبات من القهوة 


+ تقدم الحلوة في صحون فضية (أنظر الصورة) 


العضير الطلية ؛ 


١‏ لضع في إناء اللحضة: المارغرين؛ صفار 
البيضة, السكر. الكاكاو. القهوة و نخلط الكل 


23-3 «يدا بواسطة خلاط كهرباني فءدءه 


3 


18 


لدأ 


للعجين : 


© 125 +مارغرين طرية 

* 700 + سكر رطب 

+ 250 ؤفرينة 

+ 1/2 كيس من الخمارة الكمبائبة 

9 2 بيضات 

9 كمشة من العنب المجقف (اسود) 

* كمشة كوكاو مرحي 

4 هلاعق كبيرة معلؤة بجو الهند 

© 1/2 ملعقة قهوة من القرفة 

9 1/2 كاش من الحليب 

للدريين : 

© معجون السشماش 

* جور الهند 

4 نخلط المارغرين الطرية جيدا بواسطة الشوكة 
ثم نضيف السكرء البيض الواحدة تلوى الأخرى 
مع مواصلة الخلط 

* نضيف الخمارة و الفرينة شيئا فشيئًا ثم ثعطر بالقرفة 
4 نصب الحليب حتى حصولنا على عجين متجائس 
+ نضيف العنب المجفق, الكوكاو و جوز الهند 


+ نفرغ العجين في قوالب مدهونة 


+ ندخلها في فرن متوسط الحرارة لمدة 30 إلى 


0 دقيقة تقريبا 


+ نخرج الحلوة من الفرن و تتركها تبرد. نطلى 


إب) الحلوة بالمعجون و نرشها بجوز الهند 


8 القدم الكيكات (أنظر الصورة). 
ألْهْرجٍ الملويات و نتركها تبرد * يمكننا إستعمال قالب كبير بدلا من القوالب 
الصغيرة 
9 لقّدم الحلويات (أنظر الصورة) ++*+** 5" 
١‏ 


ان ل ل ل ا 20 مد ا ات لد ل امي دا اي قن عن 6.1 الأاا # ايم اللا طكخع ا 00 10 لد ني ".22 ككورس ون .0 اس اسم ةن ب لالض ال ال ا الث لسرم 


+ 500 + فرينة 
4 ملعقة كبيرة من السكر 
4 + مارغرين مذلبة 
4 بيضة واحدة 


24 ملاعق كبيرة من المارغرين المذاية 


# ماه الزهر 
- 777 1 


+ نضع في إناء الفرينة ثم نضيف السكرء الملم, 
البيضة و العارغرين نخلط الكل جيدا بواسطة اليدين: 
نبلل الخليط بالماء شينا فشيئا حتى نتحصل على 


+ نتركه جانبا لمدة 15 إلى 20 دقيقة تقريبا. 


* نضع في إناء الكوكار, السكر و م:توج الفنيلا 


نرش بالمارغرين ثم بماء الزهر مع الخلط حتى 
نتحصل على عقدة متماسكة 

© نخلل العجين بالحلال بسبمك 2 مم نقطفة إلى 
دوائر بواسطة كنس 

+ نضع وسط كل داثرة ملعقة قهوة مملؤة بالعقدة 


4 ثم نطوي الجانبين (2) الواحد فوق الآخر. 


١‏ الهنحيى 
إل . 1 


ا 2 حملن 


وس ط كل وأحدة حبة من الكوكاو و نزينها 
(أنظر الصورة) 


الحلوة في صفيحة غير مدهونة. 

إيطلها الفرن لمدة 15 إلى 20 دقيقة تقريبا 
رم الحلوة عند آخذها اللون الذهبي 
الأملسها في العسل و نقطرها في مصقاة +٠٠‏ 


للى معار يس ان لل لال ما | الل ا تن ثبت تام تعي ع4 


# يمكئنا تعويض الكوكار بعقدة من جوز الهئد 


تضع في إناء جوز الهند (4 اعبار)؛ السكر الرطب (عير 
واحد) و فشو رلليمونة أو منتوج للفنيلا والبيض [4 إلى 
5 بيضات) مع الخلطحتى تتنحصل على عقدة متداسيكة 
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4 400 + فرينة 


3 4 دلاعق آكل هن الح 3 لان الم حمعه 
4 250 + مارغرين مذابة 

+ ماء الزهر 

+ كلغ من السكر الرطب 

تحضير العجين : 


نضع في قصعة الفرينة و نجعل وسطها فتحة: 
نضيف الجلجلان المحمص. المارغرين و نحك 
الكل جيد! بين اليدين ثم نرش بماء الزهر شيئا 
+ نشكل حرابيش و نقطعها إلى مقروضات 

+ نضع الحلوة في صينية غير مدهوئة ندخلها 
الفرن لمدة 15 إلى 20 دقيقة تقرييا 

+ ننزع الحلوة و نتركها تبرد ثم نمسحها بماء 
الزهر و نكسوها بالسكر الرطب. 

* تقدم الحلوة في صحون ورقية (أنظر 
الصورة).٠+.:ء‏ 


لل عت الست 19# تصن 
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© كش سكر - (200) 

* ملعقة أكل من الكاكاو 

* كانس مارغرين مذابة- (250 غ) 
4 اكياس خمارة كميائية 


1 7 


9 مغجون العشماش 


+ نضع في إناء البيض: سكر و المارغرين و نحط 
الكل جيد! بكف اليد نضيف الخمارة و قليل من 


الفريمة ثم تقسم الخليط إلى قسمين 
+ نضيف إلى الخليط الأول الفرينة حتى نتحصل 
على عجين طرني و متماسك : 
. 7 ال" 
+ نضيف إلى الخليط الثاني ملعقة الكاكاو و لاه ا الس 7 
القرينة حتى نتحصل على عجين متماسك 23 و لسرن 
0 5 اللتلللنا 


[اللنا 
ا 


* نضع العجين الأول في قالبٍ مدهون و نقغطيه 
بطيقة من المعجون ثم نأخد العجين الثاني و نبشره 
بواسطة مبشرة (سكرفاج) على كل المساحة 

* تدخل القالب الفرن لمدة 20 إلى 25 دقيقة تقريبا. 
* ننزعه و نقطع الحلوة حسب الذوق إلى مربعات 
أو مقروضات إلخ ووو 
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١ للعجين‎ 


+١ 04‏ مارغرين طرية 

© كلس من السكر الرطب 

أ ملعفة قهوة من منتوج للقتبلا 
1ه ليبق 

مت 4ك 
للتزيين ٠‏ 


© العسل + للكاكاو 

تحضير العجين : 

+ نضع في إناء المارغرين: السكرء صفار البيض 
و منتوج الفنيلا؛ نخلط الكل جيدا بكف اليد 

* ثم نضيف الفرينة شيئا ؤشيئا حتى نتحضطا 
على عجين متماسك 


* نحلل العجين بالحلال بسمك 1/2 سم تقريبا ثم 
نين مساحة العجين بواسطة مبشرة (سكرفاج). 


* ثم نقطع العجين بالطابع مريع إلى مريعات و 
مرشوشة بالفرينة. 

4 ندخلها الفرن لمدة 10 إلى 15 دقيقة تقريبا 
ننزع الحلوة و تتركها تبرد 


+ نلصق كل قطعتين من الحلوة بخليط متكون من 


(العسل و الكاكاى) 


* نزين محيط الحلوة بالقوقريت المرحية (آأنظر 


17 وان تتليم العجين ياني طابع من أنوا ع الطوايع 


6 6 م _ ل _ سج هم 


: مات د حك 


للعقدة: 


4 4 كؤوس من الكوكاو المرحي رفيق جدا 


9 2// كانى من السكو 


نضع في إناء الفريئة و نجعل وسطها فتحة ثم 
نضيف المارغرين: الملح, السكر وصفار البيضة 
نخلط الكل جيدا و نحك بين اليدين ثم نرش بعاء ا 

الزهر شيئا فشيئًا حتى نتحصل على عجين طري ات خف - تيب ينا 


: 0 ثم نضيف البيض الواحدة تلوى الأخرى مع الطليآ[ تق تلن ع الملية فرق للحن لويم ونسله لفن سد 10 إلى يقرا ريا 
01 نتركه جانبا لمدة 20 دقيقة تقريبا. حتى نتحصل على عقدة متماسكة. نغلفها بقطعة أخرى من العجين ننزعها من الفرن و نغطسها في العسل ثم فقطره 
1 ْ 7 تحضير العقدة: 1 # نحلل العجين بالحلل بسمك 1 مم ؛ * نغرس وسط كل حلوة حبة من الكوكاو. في عصنقاء 
َ نضع في صحن الكوكاو. السكر ومنتوج الفنيلا © نقطع العجين والعقدة بنفس الطابع البيضركي 1 قاد «سسيسد سيد ندا صساز. ضيه 
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٠ للعجين‎ 


© 3 اعبار من السميد الرقيق 

* عبر ولحد من القرينة 

* قرصة ملع 

© بيضة واحدة 

4 تصق عبر من المارغرين العذابة 
© اثماء : 
+ العسل 


للعقدة ؛ 


+ 1/2 عبر عن السكر 

* ملعقة قهوة من منتوج الفنيلا 

4 2// عبر من المارغرين المذانة 

تحضير الفقدة : 

* نضع الكوكاو, السكر و منتوج الفنيلا نرش 
بالعارغرين المذابة و نخلط الكل جيدا. 

+ نضع في قصعة السميد الرقيق و الفرينة و تخلط 
الكل مع بض لم تجعل قتحة في الومنل نضب 
قيها المأرغرين: البيضة ثم نرشها بقليل من الملع. 


+ نحك الكل جيدا بين اليدين و نبلل بالماء شيئا 


# ندلك العجين و هو غير طري بكف اليد وهذا في 
البداية ثم فرشه يقليل من العاء مع الدلك دائما و 
هذا لمدة 1/2 ساعة تقرييا. 

# نتركه جانبا لمدة 15 دقيقة تقريبا 

+ نقسم العجين إلى كويرات فنحلل كل كويرة 
بواسطة الحلال ثم نضعها في آلة العجين كي 
نتحصل على أوراق جد رفيقة 


| مينية (سنيوة) و نضع داخلها الاوراق 
الواحدة بجانب الأخرى ثم ندهنها 
المذابة بواسطة الفرشاة و نكرر العملية 
الليّات الأخرى مع الدهن طبعا في كل مرة و 
لها طبقة من العقدة ثم تغلفها بالطبقات 5 
انون أن ننسى دهنها 

لط ممكين ننزع العجين الخارجي للصينية 
بلع الحلوة إلى مربعات. 


6 


سصرن > الها 8 


/ ام 
ف - لصي 
+ و نغرس وسطها حبة هن الكوكار و نرش كل 
المساحة بقليل من المارغرين المذابة 


اس 


+ ندخلها الفرن لمدة 45 إلى 60 دقيقة تقريبا. 
+ ننزعها عند أخذها للون الذهبي. ١‏ 
© نسكب عليها العسل مباشرة بعد نزعها وتتركها تبرد 1 


+ نقدم البقلاوة في صحوز فك فضية عءء+ء , 


640068 6 وم _ 0 _ سج هم 


للعجين : 


# 6 بيضات 

9 300 + سكر 

© كنس من الزيت دون مذاق > (ربع لتر من الرزيت) 
© 25/ ؤمارغرين مذابة 

4 ملعقة قهوة من متتوج انبلا 

4 3 اكياس خمارة كميائية 

© 3 ملاعق اكل من ماء الزهر 

٠‏ الفرينة 


للدزيين ١‏ 
# صقار البيض 
# فارميسال الشكولاطة 


- 


تحضير العجين ٠‏ 

9 نض في قصعة البيض» ٠‏ السكر و منتوج الفنيلا 
و نخلط الكل جيدا بكف الي.. 

4 نصب الزيت. .المازغرين و ماء الهر مع 
مواصلة الخلط ثم نضيف الخمارة و الفرينة شيئا 
فشينًا حقى نحصل على عجينة طرية 

؛ نشكل صبيعات ثم نضعها في نفس الوقت في 
صفيحة مدهونة بالزيت 

* ندشن وجه الحلوة بصفار البيض و نرشها بالفارميسال. 
#ندخلها الفرن وعندما تأخذ الحلوة اللون الذهبي 
ننزعها (أنظر الصورة) ...٠‏ 


-- 


24- ور 
0 9 
يمل / 


- 


ري 
33 


اوه _ لر_ _ و ل _ سس بهم 


4 علبة من الكاسكروط (بسكوي) 

# بيضة واحدظة 

4 2 ملاعق اكل من المارغرين الطرية 
4 ملاعق اكل من للمايزيتة 0 

© 4 ملاعق أكل معلؤة بالسنكر 

* 2 كؤوس من للحليب - (1/2 لتر) 

+ ملعقة اكل مملوطة بالكاكا, 


٠‏ كرو محشف 
٠‏ جيلي (86186) 
تحضير العجين ١‏ 


#نضمع فى كسروقة الحليب ثم نضيق له البيضة, 
المارغرين و السكر ثم نخلط الكل جيدا ونضعها 
على ثار مترسطة مم مواصلة الخلط بواسيلة 


ننزعها من على النار 


+ و من جهة أخرى نضع في صينية طبقة من 
الكاسكروط بعد (غطسه في الحليب البارد) 


نقسم الخليط إلى قسمين 


4 نضيف إلى الخليط الأول الكاكاو و ملعقة ونصف 
من المايزينة ثم نضعه على نار متوسطة مع الخلط 
دائما بواسطة ملعقة خشبية حتى يغلي ننرُعه و نقرغه 
مباشرة على الكاسكروط ثم نغطيه مرة ثانبة بطبقة من 
الكاسكروط (مغطوس في الحليب البارد) 


إلى الخليط الثاني قليل من الملون الأحمر و 
اآر الفراولة و ملعقة و نصف من المايزينة. 

على نار متوسطة مع الخلطدائما بواسطة 
لا طّشبِية حتى يظي ننزعه من على الثار و نقرغه 
هُغلى الكاسكروط. 


١ 3 0 
222 
ساد‎ 121 


# نطلي عمساحة الحلوة بجيلي و تزين بالكزر المجقق. ١‏ 
* تقدم الحلوة باردة: ٍ 
+ تقطع العلوة حسب الذوق (انظر الصورة)٠..ءء‏ : 

5 


للعجين 1 


4 لثرهن الماء 
+ 500 من الثرينة 
+ 2/! ملعقة قهوة ملم 


* الزيت للفلي 


1 1 


© العسل 


# نضع في قصعة الغرينة ونجعل وسطها فتحة 
ومن جهة أخرى نضع في كسرونة الماءو الملح 
ونضعها على النار حتى الغليان 

# ننزعه ونفرغه كاملا في الفتحة ثم نخلط مباشرة 


و .هك 
/ 7 و 5 


# نتركه ببرد 

نملآ كيس للتزبين بالعجيل ثم نشكل بالعجين 
موزات طولها 12 إلى 15 سم تقريبا 

4 نقليها مباشرة في:الزيت ختى نتحصل على 
اللون الذهبي 

* تقطر الحلوة في مصفاة و نتركها تبرد 

© تغطسر الحلوة في العسل 


+ يقدم الموز (أنظر الصورة).»»:» 


للعجين 0 


* 300 + فرينة 

9 2// كاس من الزيت دون هذاق 
© ملعقة اكل من السكر 

* ملعقة قهوة من منتوج الفنيلا 


9 المللبة انظر (الصفحة رق 10-/1) 
تحصير العجين : 


+ تضع في إناء الفرينة و نجعل وسطها فتحة 

+ نضيف الخمارة: الملح. السكر. البيضة و 
* نخلط الكل جيدا ثم نصب الزيت و نحك بين اليدين 
4 ثبلل بقليل من العاء الدافئ حتى نتحصل على 
عجين متماسك و سهلء نتركه جائبا لمدة 15 
دقيقة تقريبا 

مدهونة. 

+ ندخلها الفرن لمدة 20 دقيقة تقريبا. 


تفزع الحلوة و نتركها تبرد 


4 نطلي وجه الصبيعات و نزينها بالحلوة القضية 
© نتركها تجف لمدة يوم تقريبا 


* تقدم الحلوة في صحون ورقية (أنظر 


الصورة) .عءء؛+*؟ 


الوسط 


© نضم 
نت 3535 
الصفيحة 


قبل نزعها + 


الفرينة ثم 
فريبية من الفرن ونتركها تبرد جيدا 


9 نضيف الكوكار ثم نبلل بالزيت 
الحلوة في صفيحة غير مدهونة 


5-62 
+ نقطع العجين بطوابع مختلقة الأشكال 


المارغرين و نحك جيدا بين اليدين 


1 


شيئًا قشية 
لاصق 

+ نحل العجين بواسطة اليد بسمك 1 سم تقريبا 
ثم نزين 


في 


ق 


2+ 


© 1/2 عبر من 
* ملعقة قهوة من متتو 
+ كمشة من الكوكاء 


ها 


9+ 4 ملاعق اكل من المارغرين 


أعيار من الغرينة 
الخكر فيفل 
المرحي و المحمص جيدا 
المذاية 


القنيلا 


© 2 كؤوس من حون الهتد 

* 1/2 كنى من السكر الرملي 

* 1/2 ملعفة قهوة من للخمارة الكميائية 
© ملعذة أكل من منتوج الفنبلا 

+ ملعقة اكل من الماليزينة 

+ 3 ملاعق اكل من المارغرين المذائبة 
4 إلى 3 بيضمات 

+ كين مجفف 


07 جبلي إعقامم) 
تحضير العجين 1 


+ نخلط جوز الهند. السكر. منتوج الفنيلا. 
الخمارة و المايزينة ثم نضيف المارغرين و 
البيض الواحدة تلوى الأخرى مم الخلط بأصابيع 
اليد حتى نتحصل على عجين طري 

# نملا اللمبوط بالعجين ونضغط بواسطة الأصبع 
لنشكل و نتحصل على ورود؛ نضعها في صفيحة 
مدهونة و مرشوشة بالمايزينة. 

* نزين وجه الحلوة بالكرز المجقف 

+ ندخلها الفرن لمدة 10 إلى 15 دقيقة تاقردد 

+ نخرجها عند آخدها للون الذهبي 


© نمسع الحلوة بالجيلي بواسطة الفرشاة ٠..»»ء‏ 


6 ا ااا هم و _ همس 


ا ل د لذ سوم مخ ري روه 


فى > 


و > . 8 ا ا 
, ' : ]| 4 
0 أ 
ٍ ا 
و 


+ نتركه جانيا لمدة 


للحليب 
5 
من الخمارة 0 
امة 
القنيلا ثم نخلط الكل جيدا بواسطة 
نضيف الخمارة و 
0 ل على عجيز 


اللعجين 

© 2 بيضات 

© 2 ملاعق أكل من الا 
2 دلاعق 

* 1/2 كيس من الذ 

+ الفرينة 

+ العسل 

© فارميسال 


أكل من 
قهوة من متو: 


دست 


1 


الفرينة شيئا 
متماسك 


٠‏ الحليب 
الشوكة ثم 
شدي اسحلا 

تقريبا 


لزيت 
نحال العجين بالحلال بسعك 


0 
م 


5 دقيقة تقريبا. 


هم 
ن بواسطة الجرارة إلى مربعات 


© نقليها في مقلاة و نسكب عليها الزيت بواسطة 
حتى تنتفخ و تأخذ اللون الذهبي. 


ب و منتو 


5 
0 


+ ننزعها و نقطرها في مصفاة 


وا 
ما 


1 
ُ اللو 1 
الاك .د ع اك ا 0 ١‏ 
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# ملعقة قهوة من منتوج اللشئيلا 

* 250 +من المارغرين المذابة 

© 3[ بيضات 2< 7 
4 ملعفة قهوة من الخمارة الكمبائية 
| 


+ نضع في إناء الفلان و منتوج الفنيلا ثم نصب 
كهربائي أو يدوي ثم نضيف البيض و نخلط الكل 
بكف اليد مع إضافة الخمارة و الفرينة شيئا 
فشيئا حتى نتحصل على عجين متماسك. 

+ نلل العجين بالحلال بسمك 2 مم تقريبا ثم 
+ نضع المثلثات في صينية مرشوشة بالفرينة 


+ ندخلها الفرن لمدة 10 إلى 15 دقيقة تقريبا. 


+ نتزعها من الفرن ونتركها تبرد. قليل من المارغرين). 

+ نلصق كل مثلثين بالمعجون في الإتجاه #4 فزين المظثات بالحلوة المتنوعة (انظر 
المعاكس ثم نطلي وجه الحلوة بشكولاطة (المذابة الصورة) ع 

في حمام هائي ساخن مع ملعقة اكل من الماءر 


ع ع ل و لام 2# ||| اال اعت ا لم امي 


© 24 حبة من للتمر من اللنوع الجيد 
4 4 ملاعق آكل من الكوكاو المرحي 
4 ملعقة قهوة من منتوج الفنهلا. 
© كبس من الخمارة الكميائية 


© 4 بيضات 
© 2 ملاعق أكل من الفزينة 
للتذنية ٠‏ 


52 يعة شانتبي (ل(ا تمك عوصقى) 
© حدبات من التعر 


* نضمع في إناء التمر المقطع إلى قطع صغيرة 
جدا ثم نضيف الكوكاو, منتوج الفنيلا؛ الفرينة, 
صفار البيض و الخمارة و نخلط الكل جيدا 
بواسطة علعقة خشبية: من جهة أخرى نخفق 
بياض البيض كاللج مع قرصة من الملح 

+ ندهن القوالب و نملائها بملعقتين آكل من 
العجين. ندخل القوالب في القرن متوسط الحرارة 
لعدة 30 دقيقة تقريبا؛ نخرج الحلوة من الفرن و 
نتركها تبرد قيل نزعها من القوالب 

+ نطلي وجه الحلوة بطبقة من الكريمة شانتيبي 


((ااأسمق عوضىن) 


+ ثم نزينها بحبات من التمر (أنظر الصورة).٠٠٠:»‏ 


# يمكتنا إستعمال قالب كبير بدلا من القوالب السغيرة 


* كلغ من عجينة اللون الخضراء 
هلون الخضر 


© لعواكد النزنبيين (11+5) 

تحضير العجين ٠‏ 

+ نشكل بعجينة اللوز كويرات صغيرة و ب 19 
كويرة نشكل ثلاثة مثلثات مركية 

المثلث الأول ينشكل على التوالي من 4 كويرات 
3 2 ثم الكويرة الأخيرة 

4 المثلث الثاني يتشكل على النوالي من 3 
كويرات؛ 2 ثم الكويرة الأخيرة. 

© المثلث الثالث و الأخير يتشكل فقط من 2 ثم كويرة 
الأخيرة 

+ نضيف إلى قطعة صغيرة من عجينة اللوز قليلا 
من الملون الأخضر لتشكيل الأوراق 

4 تزين بالأوراق و اغواد التزيين نتحصل على 
عناقيد العثب 

+ تقدم عناقيد العنب في صحون ورقية (أنظر الصورة) 
+ نشير إلى أن يمكن تعويض عجينة اللوز بأخرى 


تحضر من عبر كوكاو مرحي رقيق جدا + 1/2 


غبر سكر رطب + ماء الزهر + ملون أخضر 


* نخلط كل هذه المقادير حتى نتحصل على 
عجينة متماسكة و سهلة التكوير 


أقواد التزيب؛ء 
أ لقم عناقيد العنب في صصحون فضية مرشوشة 


عععوه 


© في حلة ماإذا كائيت عجينة اللوز ملرية جداء نضيف المايزيتة 


حتى تتماسك 


٠‏ نشكل بالتالي عنافيد العنب مع إتباع الطريقة 
السابقة 


51 


سم م-م 


52 


5 ملاعق اكل من السكر‎ 2 ٠ 
ملعقة قهوة من منتوج القنيلا‎ 4 

© ملعقة اكل من المارغرين المذانة 
4 ماء الزهر 


+ نخلط في إناء الكوكاو؛ السكر؛ منتوج الفنيلا و 
المارغرين ثم ثرش بماء الزهر حتى حصولنا على 
عقدة متماسكة وطرية. 

+ نشكل كويرات صغيرة بالقطايف (بحجم مندرين) 
+ نقوم بفتح كويرات القطايف ثم نضع داخلها 
سنيوة مدهونة 

* و في الأخير نرش كل المساحة بقليل من 
المارغرين المذابة 


4 ندخل السنيوة الفرن لمدة 15 إلى ()2 دقيقة تقريبا 
* تفزع الحلوة عند آخدها اللون الذهبي 
+ نسكب عليها مباشرة العسل و نتركها تبرد 


+ نزينها بالحلوة الفضية. 


تقدم كويرات القطايف في صحون فضية ( أنظر 


الصيرة) .++ . 


086 0 وم _ ل _ سسج هم 


4 تضع في إناء البيض, السكر و منتوج الفنيلا و 
نخلط الكل جيدا بكف اليد ثم نصب الزيت مع 
مواصلة الخلط ثم نضيف الخمارة و الفرينة شيئا 
فشيئا حتى حصولنا على عجين طري 

+ ندهن القوالب (دائربة؛ بيضوية)؛ نملا القوالب 
بالعجين و نقرص محيط كل واحدة 


4+ نضعها في بحة و تدخلها الفرن لمدة 20 


دفيقة تقريبا 


+ نخرج الحلوة من الفرن و نتركها تبرد ثم ننزعها 
من القوالب؛ نطلي وجه الحلوة بالمعجون و نرشها 


بجوز الهند (آنظر الصسورة) ٠ء+»؛»‏ 


2-2 
1 


5 


© 250 +مارغرين مذابة ‏ 


٠‏ بيضة واحدة 
© عطر (الفنيلا. الفراولة. الفستق) 
© ملعقة قهوة من الخمارة الكمياشية 


© الفربنة 
للتزيين : 1 
© معجون المشعاش 


+ الكوكار المسنيق (معم/7رك) . 


© ملون احمر. اخضر 
تحضير العجين ١‏ 


+ نضع في إناء المارغرين؛ السكر و البيضة و 
نخلط الكل جيدا بكف اليد ثم نضيف عطر الفنيلا؛ 
الكركاو و الخمارة و نواصل الخلط مع إضافة 
الفرينة شيئا فشيئا حتى حصولنا على عجين طري. 
+ نحلل العجين بالحلال و نقطعه إلى دوائر 
بواسطة كلس شاي 

+ نضع الحلوة في صفيحة غير مدهونة ندخلها 
الفرن لمدة 15 إلى 20 دقيقة تقريبا؛ ننزع الحلوة 
و نتركها تبرد: نطلي وجه الحلوة بالمعجون ثم 
نزينها بالكوكاو الممثوق (انظر الصورة).*٠+::»ء‏ 


(1عتتأقام) للملويات الخضراء و الملون الأحمر وأ 
عطر الفراولة للحلويات الوردية 


للعجين : 


+ 230 + مارغرين طربة 

© كاين سكر رطب 

© 2 صفار البيض 

+ 2 بيضات 

+ ملعقة قهوة من الخمارة الكميائبة 
4 تقريبا كس من الجلجلان المحمص 
© مأمقهو من معو الديلا 
1 

+ 2 بياض البيض 1 

+ 250 هن الجلجلان الغير محمص 
+ العسل 


تحضير العجين : 

+ نضع في إناء المارغرين: السكر: صفار البيض؛ 
الجتجلان المحمص. 2 بيضات و منتوج القنيلا 
+ نخلط الكل جيدا بكف اليد ثم نضيف الخمارة و 
الفرينة شيئًا فشيئا مع مواصلة الخلط حتى 
+ نشكل حمرابيش و نقطعها إلى مقروضات 

+ نخفق قليلا بياض البيض بالشوكة ثم نغطس فيه 
المقروضات و نغلقفها بالجلجلان الغير محمص 
* نضع الحلويات في صفيحة غير مدهونة و 
ندخلها الفرن لمدة 10 إلى 15 دقيقة تقريبا 


2 1 107 تر ري لك أ شا 800 


الى 


+ 230 + سهيد متوسط 
+ 200 ؤفرينة 
+ 200 + سكر 
001 
* ليمونة واحدة 
* 150+ مارغرين طرية 


4 ملعقة قهوة من منتوج الفنبلا : 
- ملاحظلة 


تحضير العجين : # يمكننا تزيين كل مقروضة بحبة من الكوكاو 


ذه 1 


4+ نضع في إناء المارغرين المقطعة إلى قطع ثم 


نضيف السكر و نخلط الكل بواسطة خباط * من جه لخر معد ساس 7 | مقروضات بواسطة رأس السكين 
ْ كهربائي ثم نضئيف صفار البيض: السميد لرجة ملع ثم تفغ على العجين | 
1 بائي ثم نضي ر البيض» يدء 3 ل ١‏ 1 , ب 
3 وات 07 08 تسمكب أ بآر | 0000 نة 
3 الفريثة, الخمارة و الملح مع مواصلة الخلط دائما بواسطة ملعقة خشبية الماء؛ السكر و عصير الليمونة ز' : 2 3 على لحلوة شي سحو 
: : لنا نغ فتجاذ 4 5 انق نتزعها من التار ثم نعطر نتركها تبرد داخل القالب 
حتي خصونا على عجين متجانن + نفرغ العجين في قالب مدهون 2 
0 يه 2 في نثرك يبرد # نقطع الحلوة من جديد بواسطة السكين مع إتباع 
شيك الس :2 زمينة. وه إلى ل ليقف 
1 7 5 ارق لجن اد نشيلة نهدا . ان و نشكل على المساحة رسومات المقروضات (أنظر الصورة).٠*‏ 
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اا ل 7 1 ا ع لا 2 ات امه وت ا ل يعي نه يع “ا ا ا ا ا ا 0 ال ل ال ا ل > 10 ا د نل لتكت د 212 شقان ى الالن :. 
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© #» بيضات 


+ 150 +ؤسكر 

٠‏ 1/6 لثر من الزيت دون مذاق 

+ مملعقة قهوة من منتوج الفنبلا 

بي 3 أكياس من الخمارة الكميائية 

٠‏ الفرينة 

© قلالية انظر (للصفحة رقم 10 -11) 


تحضير العجين : 


* نضنع في قصعة البيض, السكر ومنتوج القنيلا 
نخلط جيد! بكف اليد ثم نصب الزيت مع مواصلة 
الخلط 

+ نضيف للخمارة و الفرينة شيئا فشينا حتى 
حصسولنا على عجين طري 

+ نحطل العجين بالحلال بسمك 1 سم تقريبا 

# هضع الحلويات في صفيحة مدهونة بالزيت» 
ندشلها الفرن 

+ ننزعها من الفرن و نتركها تبرد 

+ نحللي وجه الحلوة (أنظر الصورة) 


+ نثرك الحلوة تجف لمدة يوم تقريبا 207 


* بربوشة ندية (غبر طازجة) 
آئ 0 من الفراولة 


© 5 ملاعق أكل مملوطة بالمايرزيئة _- 
© 3/4 لتر من للحليب > (3 كؤوس) 
التحضير ؛ 

نقطع البريوشة إلى شرائح و نضعها في قالب 
* نغسل و تقطع الفراولة إلى شرائح و نضعها 
فوق البريوشة المقطعة. ومن جهة أخرى نضع في 
كسرونة البيض؛ السكر و منتوج الفنيلا و نخلط 
الكل مع بعض, 

4 نضيف المايزينة و الحليب يارد شيئا فشيئا مع 
الخلط دائما يواسطة ملعقة خشبية. 

٠‏ الحم الكسرونة على نار هادئة مع مواصلة 
الخلط دائما حتى يغلي الخليط ننزعها من على 
النار و نفرغها مباشرة فوق الفراولة 

4 نضع القالب في فرن متوسط الحرارة لمدة 30 
إلى 35 دقيقة تقريباء ننزع الحلوة عند أخدها 


نزين الحلوة (أنظر الصورة) 


# تقدم تارت بالفراولة باردة +++ 


ع8 مالي 


6408 6 م _ ل _ سسسج هم 


١ للعجين‎ 


+ 3 بيضات 

+ [23 بإسكر 

* قشور برنفا 

* كاس (مارغرين عذابة + زيت) 
4 2 اكباس من الخمارة الكميائبة 
0 : 
للتريين صفار البيض 


+ نضع في إناء | البيض ؛ السكر و قشور البرتقالة 
تخلط الكل جيدا بكف اليد 

* نصب الزيت و المارغرين مع مواصلة الخلط 
دائما. 

* تنضيف الخمارة و الفرينة شينًا هد فشيئًا حتى 
حصولنا على عجين طري 

* نحل العجين باليد بسمك ! سم تقريبا 

4 نقطع العجين بالطابع إلى هليلات 

+ نضع الحلوة في صفيحة مدهونة بالزيت 

4 ندهن وجه الحلوة بصفار البيض 

+ تدخل الصفيحة الفرن و ننزعها غندما تأخذ 
الحلوة اللون الذهبي (أنظر الصورة) 55 
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»© 6 بيضشات 


2 2004+ 

* فرصة ملح 

4 كاس تقريبا من الرزيت دون مذاق 

4 ملعقة قهوة من منتوج الفنبلا أو قشور ليمونة 
* 2 اكباى من الخمارة الكميائية 

* 300 من الفريئة 


تحضير العجين ؛ 


* تضع في إناء البيض؛ السكر؛ الملح و متتوج 
الفنيلا نخلط الكل جيدا بواسطة خلاط كهرباني 
حتى نحصل على خليط رغوي أبيض 

+ نصب الزيت مع مواصلة الخلط 

+ نضيف الخمارة و الفرينة مع الخلطدائما حتى 
نتحصل على عجين متجانس 

+ تقرغ العجين في قالب مدهون 

© ندخله الفرن لمدة 30 إلى 35 دقيقة تقريبا 


* نخرج القالب عن القرن و نتركه يبرد (آنظر 
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4 كَذءٍ زعرور من النوع الجيد 
+ 800 ؤسكر 


* كنس ماء 

؟ شريحة من اللبمون 

التحضير : 

+ نفسل الزعرور و تقشره ثم بواسطة راس 
السكين ننزع و برفق النواة من الأسفل 

+ في قدرتضع الماء و السكر ثم نضعه على نار 
متوسطة نتركه يغلي لمدة 10 إلى 15 دقيقة 
نضيف الزعرور و شريحة الليمون و نتركه يغلي 
حتى يتماسك السيرو. 


* ننزع القدر عن على النار و نترك المعجون 


0 ننزع الأوراق و نفسل الفراولة بسرعة نضعها 
في قدر و نرشها بالسكر في نفس الوقت و نتركه 
جانيا ليلة كاملة 


+ و في اليوم الموالي نضعم القدر على نار 


متوسطة لمدة 5 إلى 10 دقائق 

* تنزع الفراولة بواسطة ملعقة حساء مثقوبة و 
نترك الخليط يغلي حتى نتحصل على سيرو 
متماسك ثم نضع الفراولة في القدر مرة ثائية و 
نتركه يغلي لمدة 5 إلى ()1 دقائق 


* ننزع المعجون من على النار ونتركه ييرد 


4 2 حبات من البرتقال (مجمدة) 
© لبعونة ولحدة إامحمدة) 

همود و 
كلغ من السكر 


+ لثر من اللماء 
التحضير : 


* نضع في القدر السكر و الماء و نتركه على ثار 
متوسطة و من جهة أخرى و بسرعة ترحي 


البرتقال و الليمونة ثم نضعهم في القدر 


* تخلط الخليط من حين إلى آخر بواسطة ملعقة 


+ ننركه يغلي على نار قليلة و عند أخد المعجون 
للون الذهبي الجيد؛ نرفع النار حتى نتحصل على 
غليان قوي 

* ننزع القدر من على الثار نترك المعجون 


سدرد حؤءء* 


ملاحظات 
#بالليمونتين فقط نستطيع تحضير المعجون بولا 
من برتقالتين و ليمونة 


# تغسل و تنمسع الفواكه (البرتقال - الليمون) قبل 
وضعهما في الثلاجة لتحمد. 


+ 2 كلم من المشعاش 


3 / 
٠‏ ك كله من السكر 
© لتر من للماء 


* 2/ حبة هن نواة المشعداش إمفقشرة؟ 
التحضير 1 


+ نضع في قدر السكر و الماء نضعه على ثار 
متوسطة و نتركه يغلي, 

ومن جهة آأخرى نغسل المشماش و نقطعه إلى 
قسمين و نرحيه (خشن) ثم نضعه في القدر و 
تضيف النواة مع الخلط بواسطة ملعقة خشبية ثم 
نتركه حتى نتحصل على خليط متماسك ننزع 
القدر من على النار 


+ نترك المعجون يبرد.+٠٠»*‏ 
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الأسفل على شكل علامة زائد (+) تضعها في إناء 
مملؤ بالماء لمدة يوم كامل. 


© وفي اليوم الموالي نضع التشوينة في كسكاس 
موضوع على قدر قيه ماء و تتركها على البخار 
لمدة 15 إلى 20 دقيقة تقرييا 

+ ومن جهة أخرى نضع في القدر الماء و السكر 
و نتركه يغلي على ئار متوسطة و يعد غليان 
متوسط تضيف التشوينة في القدر و نتركه يغلي 
حقى يتعأسك السيرو 


+ تضيف الماء إذا كان ضرورىي 


© و عند النضج الكامل لالمعجون نتنزع القدر من 
على النار 
+ نترك المعجون يبرد وعووه 


640068 6 وم _ ل _ سسج هم 


+ 6 حبات من البرتقال 

9 2 حبات من اللبعون 

+ كلم من للسكر +100 + 
4 لتر من الماء 


تحضير العجين ٠‏ 


كل القشور البيضاء ثم نقطع البرتفلات إلى 
شرائح.(دوائر) و نضعها في صحن و نرشها 


بالسكر (100غ) ثم نصب عليها عصير الليمون و 
نتركها جانبا 


٠‏ نقطع قشور ثلاث برتقلات إلى خشيبات كما 
0 دقائق تقريبا ننزعها و نتركها تقطر 
4 من جهة أخرى نضع في قدر الماء و السكر ثم 
نتركه على النار لمدة 15 دقيقة تقريبا 


+ نضيف شرائح و خشيبات البرتقال دفعة وأحدة في 


ل تحضير معجون البرتقال أبراج 4 و في اليوم الموالي نضع البرتقال في القدر و نتركه يغلي على نار هادئة حتى غليان متوسط نضيف 
تغطيه و نتركه يغلي لمدة 20 دقيقة تقريبا أبراج البرتقال داخل القدر ونتركه يغلي مع الخلط من 


4 في بداية الغليان و بواسطة ملعقة الحساء نبدأ ٠ ١‏ تقشر كلخ من البرتقال. بواسطة مبشرة © تنزع البرتقال و نقطره و نتركه يبرد حين لآخر بواسطة ملعقة خشبية حتى يتماسك 
3 انوع اليرفقال و نشطره و شرح يبرد. 


في الضغط على شرائح البرتقال ثم نتركه يغلي <ح (سكرفاج) ثم نضعها في إناء كبير مملوء بالماء السيرو. َ 
تى يتماسك السير 2 / # نقطع البرتقال إلى أبراج مع نزع النواة منها 3 
34 2 نتركها يوم كامل 0 4+ تنزع القدر من على النار و نترك المعجون << | 


# ننزع القدر من على النار ونترك المعجون يبرد * نضع في القدر لتر من الماء و كلع من السكر و 


* نقوم بتغير الماء من حين لآخر يبرد .١خ‏ ءءء ل 


50 


م د وات ل ا 3ت مديت ين نت ات احا 0 ان نو سي و ا ل ع ١‏ الا ميق مد ل للكيعر .0 ل اد ا موص و ل 1 2 اموا 1 الاو ا ل ا ا امن مح مسرم 


+ كلخ من السميد الرقيق 


5 ذة فهوة من لمعا 1 - ل وجو “0م 


* خليط إزيت + مارغرين) 
+ الكمل 
# العسل 


+ نضع في قصعة السميد الرقيق و الملح ثم نرش 
بالعاء و نحك بكف اليدين نتحصل على عجين غير 
طري؛ نبلل العجين بالماء شيئًا فشينا مع الدلك 
الجيد حتى نتحصل على عجين طري و لين. 


+ نشكل كويرات بحجم حبة العندرين و نضعها 
على مائدة مدهونة 

* تأخذ كويرة و تبسطها باليد تكون مدهونة 
بالخليط (زيت + مارغرين) حتى تنحصل على 
مينة رقيفة واخاك اشتكل دائري ثم تطويها لي 


ا حتى نتحصل على مريع جميل قيل ودهن قليلا على نار متوسطة. #* نبسط كويرة أخرى و نضع و سطها المربع الذي 
+ نبسط كويرة ثانية مع إتباع الطريقة الأولى نضع ل ل ا عل لوي ا نضج ونغلق جيدا حتى نتحصل على مريع نضعه من 
/ المربع الأول وسطه و نغلقه كالمرة السابقة م ِ 1 1 جديد في الطجين دون أن ننسى رشه كل مرة حتى 


/ رشه ببعض القطرات من خليط الزيت و المارغرين 


زيارة ١‏ 6 ب 0 020 . # يمكتنا تحضير مربعات صغيرة من المسسن و هذا 
1 نهاية و نكرر نفس العملية حتى تتحصل على 
+ نجعل المريع في طجين الذي يكون قد سخن من و عند اخذه اللون الذهبى ننرعه لطبي 


سك الكثير للمنتدن: بكويرة واحدة فقط (آنظر الصورة) 
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6 6 و _ ل _ سج هم 


© 6 حبات من التبن الجاف 
9 125 + مارغرين طرية 
* 123 +سكر رلب 
0 
4 قشور الليمونة 

© 1/2 كبس من الخمارة الكميائية 
* 50 +من الفريئة . 

© ملعقة آكل من غصير اللبمون 


تحضير العجين : 


* نضع في إناء المارغرين الطرية مع السكر و 
تخفق جيدا بواسطة خلاط كهرباني حتى نحصل 
على خليط أبيض. 

+ ثم نضيف إلى الخليطبيضة واحدة مع الخفق دائما. 
# و عند حصولنا على خليط رطب. نضيف نصف 
نضق الفرينة الباقية مع الخمارة الكمياثية ر 
عصير الليمون و القشور المبشورة رقيقة جدا ر 
قطع التين الصغيرة التى تكون قد قطعت من قبل 
+ نخلط الكل برفق: نضم العجين في قآلب مدهون 
و ندخله الفرن لمدة 30 دقيقة تقريبا. 


* نخرج الكيك من الفرن و ننزعه من القالب و 


نتركه يبرد -+++++ 
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+ علبة مرحية من البيمو إبسكوي) 
© علبة من الشكولاملة 


* 2/ ملعقة أكل من للحليب |للبارد) 


للتزيين : 


+ علبة شكولاطة 
+ 2 ملاعق أكل عاء 


© ملعقة قهوة من المارغرين الطرية 


تحضير العجين 1 

+ نضع في كسرونة الحليب و علبة الشكولاطة و 
نتركها على نار متوسطة حتى تذوب الشكولاطة 
+ نئزع الكسرونة من على النار و نترك الخليط 
حتى يدفئ ثم نضيف البيموو نخلط جيدا بواسطة 
ملعقة خشبية ثم نتركه يرتاح جانبا 

* نطلي وجه الحلوة بطلية الشكولاطة المذابة مع 
[الماء + المارغرين في حوض عائي ساخن) ثم نزين 
مساحة الكوة بواسطة الشوكة (ظهر الشوكة) 

# نقدمها في صحون ورقية (أنظر الصورة) 


تقدم الحلوة باردة ٠»٠++‏ 


ويفا هو 


4 كلؤمن الفرنة 


+ 250 + مارغرين مذلبة 


-- 5 
4 2 اكياس من الخمارة الكميائية 
٠9‏ ملعقة اكل من السكر 


* وعفران 


4 حَلْعدة لكل من ماه اله 
0 : 


* نضع في قصعة الفرينة. السكر, الملح و 
الخمارة الكمبائية نخلط الكل جيدا ثم نجعل فتحة 
في الوسط و نصب المارغرين: ماء الزمر و 
# تحكِ جيدا بين اليدين 

4 نذيب الزعفران في الماه ثم نبلل الخليط بماء 
الزعفران شيئا فشيئا حتى نحصل على عجين 
طري 

+ نتركه جانبا لمدة 15 دقيقة تقربيا. 

# بهذه العجينة يمكننا تشكيز 3 أنواع من 
الحلويات. 


+ بواسطة جرارة نقطع قطع طولها من 10 إلى 12 

سم و عرضها من 6 إلى 7 سم نتحصل على شكل 
تطيلات 

ف و بالمرارة ومسلا سيل تلن 5 

اجزاء ثم نشكل الفريوش المطلوب. 

* ثم نقليها في الزيت حتى تنتفخ و تأخد اللون 

4 تقطسها في الصل ونزينها بالجلجلان المخمص. 


4 نحطل العجين بالحلال بسمك 2 مم تقريبا 
* و بواسطة الجرارة نقطع قطع طولها من 15 إلى 


تغلق جوائب العجينة بقطرة من الماء فنحصل على 


* وعندما تنتفخ وى تآخد اللون الذهبي ننزعها و 


نتركها تقطر في مصفاة. 


4 نغطسها في العسل ونرشها بجوز الهند. 


ل مر ل اا ا لاا ا |( الك بعت وح تيوت عت الى ا 


حلويات (على شكل لولب) 
+ نحلل العجين بالحلال يسعك 2 مم تقريبا و بواسطة 
الجرارة نقطع قطع طولها 15 سم وعرضها 1.3 سم 


+ نجمع قطعتين من العجين و بواسطة اليدين نشكل 
«لولبء ثم نغلق جيدا جانبيها: نقلي الطويات في الزيت 


© نغطس الحلوة في العسل و نرشها يجوز الهند 
(أنظر الصورة).٠٠٠ءء‏ 


سلبريات اقتسادية 


للعجين : 


4 إسكر 


تحضير العجين ٠‏ 3 

4 نضع في قصعة المارغرين: السكرء صفار 
البيض: منتوج الفئيلا . 2 بيضات نخلط الكل 
جيدا بكف اليد ثم نضيف الخمارة و الفرينة شيئًا 
فشيئا حتى نحصل على عجين طري تقريبا 

+ نطل العجين بالحلال بسمك 2 مم ثم نقطعه إلى 
توائر بواسطة الطابع إلى أشكال مختلفة 


4 نضعها في صفيحة مرشوشة بالفرينة. 


+ ندخل الصفيحة الفرن لمدة 15 دقيقة تقريبا. 
+ نئزعها و نتركها تبرد 


* نلصق 3 دوائر من الحلوة مختلفة الأحجام 
بالمعجون ثم نرشها بالسكر الرطب بواسطة 


مصفاة صغيرة 
# ونزين وسط كل واحدة منها بحبة من الكرز 
المجنق 


إآئأ تقدم الأمرام (أنظر الصورة) دوه 


+ 500 + فرينة 
+ 250 + مارغرين طلرية 


اخلن من ل 


مهم جدا : لنتحصل على عقدة جيدة يجب 
تحضيرها مباشرة بعد ملأ القوالب بالعجين. 


+ نضمع في إناء القرينة و نجعل و سطها فتحة ثم 
نضيف العلح المكر, للمارشرين الطرية و صقار 


البيضة, نحك الكل جيدا بين اليدين ثم نبلل بالماء 
شيئا فشيئا حتى نتحصل على عجين طري ولين؛ 


نتركه جانبا لمدة 30 دقيقة تقريد 
تحضير العقدة ؛ 


1 تضع في إناء الكوكاو: جور الهند. السكر و 
منتوج الفنيلا نخلط الكل جيدا. 


* نخفق بياض البيض (كالظج) بواسطة خفاقة 


كهربائية ثم نضيفه إلى الخليط الأول مع الخلط و 
برفق بواسطة ملعقة خشبية. 
+ على مائدة مرشوشة بالفرينة نطلل العجينة 
بالخلال بسمك 2 مم تقريبا 


© نضع العجين داخل القوالب (التى دهنت و رشت 
بالفرينة من قبل) نثقب سطحها بواسطة الشوكة. 


9 نملا القوالب بملعقة اكل من العقدة: ندخلها الفرن 
لمدة 20 إلى 25 دقيقة تقريبا 

4 نخرج الحلويات من الفرن عند أخذها اللون الذهبي 
و نتركها تبرد 

* تطلي وجه الحلوة بالمعجون و نرشها بجوز 


6 _ نم _ ل _ سسج هم 


# و عندها يتضاعف حجمها نبسط كل واحدة باليد 
ثم نقطعها !! مثلثات. أو مقروضات أو عريغات 
© نسخن الزيت في مقلاة ونضع القطع داخلها ونصب 


عليها الزيت بو 


© ملعقة 


عند أخدها اللون النهبي ثم نقطرها في مصغاة. 
+ نرشها بالسكر (أنظر الصورة).+-+:. 


٠و‎ 


# بنفس العجين يمكتنا تحضير حِبِيران صغيرة تطهي في طجين من طين أو 


ملاحظات : 
إضافة خعيرة محضرة يوم من قبل في بدا 


اية التخذ 


6 ألا _ ا م وو _ هس 


اعتديك 


الرقية 
ين حتى 


بالسميد 


1 ا ا ام 
13 0 1 لمي لطاع ا 

5ك و هم 3 0 : 

ا" 11 

2 1 13 1 1 سي 2 

3 11 1 4 اله 
17 


على مائدة و نغطيها و نتركها جانبا لتخمر. 


العجين مع إضافة خميرة الخبز المذابة في قليل 
بكيه 


و القرينة ثم 

الملح و نبلل 

نحصل على 
ة يملعقة أكل من السكر 

حمى يصيح 

أت 

م 
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6 دام ا ”صسو جع ر_ _لؤو" . 


رياف اقتسارية 


© 4 بيضات 
# كانى سكر رطب 


* كيس من الخمارة الكبيائية _ 
* الفريثة 
1 


© معجون المشمالش 
4 فارميسال الشكولاطة 
+ الكوكاو المرحي إخشن) 


+ نضع في إناء المارغرين الطرية, السكرء البيض 
و الكاكاو و نخلط الكل جيدا بكف اليد ثم نضيف 
الخمارة و الفرينة شيئا فشينا حتى نحصل على 
عجين متماسك و طريء نشكل كويرات 

* نضع الكويرات في صينية عدهونة و مرشوشة 
بقليل من الفرينة: ندخل الضينية الفرن لمدة 15 
إلى 20 دقيقة تقريباء ننزع الحلوة و نتركها تبرد. 
+ نفطس الحلوة في المعجون ثم نغلفها 
بالفارميسال الشكولاطة أو الكوكاو المرحي 

© تقدم الحلوة فى صحوز ورقية (آنظر الصورة) وعووه 


اا ال ا «سوجعوعق_ ر_ لاو" . 


 _ 6)‏ و _ ا ل لل ل سسسج بهم 


* 230 +مئ السميد - إكلس و نصف) 
* 200 + من السكر الرطب - إكنس,) 
+ 123 +هن جوز الهند > إكلس تقريبا) 
+ نصف كأس من الزبت دون مداق 

١ 


* 4# بيضات 


* كرز مجفف (إأحوائي 250.) 


اللتزيين : 

+ جيلي أو معجون المشماش 
4 جور الهئد 

تحضير العجين : 


* نخلط في إناء كبير السميد؛ جوز الهند ثم 
نضيف الزيث؛ الديض و السكر و نخفق الكل جيدا 
بواسطة خلاط كهربائي حتى نتحصل على عجين 
* نفرغ العجين في قالب مدهون و نضع فوقه 
الكرز المجفف. ندخله الفرن لمدة 30 إلى 35 
+ ننزعه و نتركه يبرد 


+ نطلي وجه الكيك بالجيلي أو المعجون ثم نرشه 
بجوز الهند (أنظر الصورة) لوده 


صغيرة مع وضع قوق كل واحدة متها حبات من 


الكرز المجققف 


2100 


١ للعجين‎ 


4 اغبار من السميد الرقيق 
© عبر من لخليعا (الزيت + المارغرين) 
7_0 


4 للماء 
4 للتمر المطحون (الفرس) 


تحضير العجين ٠‏ 


© نضع في قصعة السميد ونجعل وسطه فتحة ثم 
نضيف الملح و نصب الزيت و المارغرين تحك 
الكل جيد! بين اليدين و نبلل بالماء شيئًا فشينا و 


* نقسم العجين إلى قسمين عتساويين» نبسط 
القسم الأول و الثاني من العجين حتى نتحصل 
على شكل داثري. 

+ نضع طبقة من التمر على كل مساحة القسم الأول 
ثم نغطيه بالقسم الثاني من العجين نبسطهما باليد 
حتى نحصل على سهعك 1.5 سم تقريبا. 

+ نغلق جيدا جوانب الخيزة بواسطة السبابة و الإبهم 
+ نسخن طجين من حديد أو من طين على نار 
متوسطة نترك الخيزة تنضج على الوجهين 


0 تقدم (أنظر الصورة) ووه 


2101 
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للعجين : 


+ 4 اعبار فرينة 
© عير من المارغرين المذابة 
* قرصة ملم 


9 للماء 


© ما الزهر 


+ نضع في قصعة الفرينة و نجعل وسطها فتحة ثم 
نصب المارغرين: و نضيف الملح نحك جيدا بين 
اليدين ثم نيلل بالماء شيئا فشيئا و نواصل الخلط 
حتى نتحصل على عجين طري وسهل التكوير 

* نتركه جانبا لمدة 15 دقيقة تقريبا 

تحضير العقدة : 


آئا نضع في إناء الكوكاو السكر ومنتوج الفنيلاً 
نرش بالمارغرين ثم بماء الزهر حتى نتحصل على 


0 1 

لزن 

* نحلل العجين بالحلال بسمعك 1 مم تقرييا 

* نقطع العجين إلى قطع عرضها 15 سم ثم نضع 
على الجانب العرضي لكل قطعة ملعقة أكل هن 


العقدة. 


+ ندور العجين على نفسه 3 مرات حتى نتحصل على 
شكل حربوش 

* ندور الحربوش برقق لنحصل على شكل داثري 
(محئشة) 


/ 


9 نضع الحلويات في صفيحة غير مدهونة. 


ندهن وجهها بالمارتمرين المذابة بواسطة فرشاة 
+ ندخل الصفيحة الفرن لمدة 15 إلى 20 دقيقة تقريبا. 
+ نفزع المحنشات من الفرن عند أخذها اللون الذهبي 


+ نغطسها في العسل ثم نقطرها في مصفاة ٠٠٠٠+‏ 
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* 4 كؤوس فرينة 
قرصةمل 

8 كس هن السكر الرطب 

4 1/2 كان من الزيت 

© 4/2 كنس من المارغرين المذانة 
٠‏ عاغقة قهوة من الخمارة الكميانية 
0 

+ ملحقة قهوة من متتوج الفنبلا 

4 4 ملاعق أكل من هاء الزهر 
1 2 
+ علبة شكولاطة 


للعقدة ؛ 


+ 2 ملاعق اكل من للسكر 

* ملعقة قهوة من منتوج الفنيلا ' 
ملاعق اكل من المارغرين المذابة 
ا ا 


تحضير العجين ؛ 


+ نضع في قصعة الفرينة, الملح. السكرء منتوج 
الفنيلا و الخمارة نخلط الكل و نجعل قي الوسط 
فتحة ثم نصب الزيت و المارغرين و البيضة. 


4 نحك الكل جيدا بين اليدين ثم نعطر بماء الزهر 
طري و سهل التكوير نتركه جانبا لمدة 15 دقيقة 


تقريبا, 
تحضير العقدة ؛ 


+ نضع في إناء الكوكاو. السكر؛ منتوج الفنيلا و 


المارغرين ثم نرش بماء الزهر حتى نتحصل على 
عقدة متماسكة 

+ تحلل العجين بالحلال بسعك 2 مم ثم نقطعه إلى 
قطع عرضها من 10 إلى 12 سم 

* نضع العقدة في الجانب العرضي لكل قطعة و 
ندورها على نفسها من 2 إلى 3 مرات حتى نتحصل 
على سجائر جميلة و نقلق جوانيها جيدا 


الل لل 7# | الل تصن عل ديعن كه حت ال ا ا ا د 


* نضعها في صفيحة غير مدهونة و ندخلها القرن 
لمدة 10 إلى 15 دقيقة تقريبا. 

© تنزع الحلوة عند أخدها اللون الوردي. 

+ نزين السجائر من جهة واحدة بالشكولاطة المذابة 
في حوض مائي ساخن 

© تقدم الحلوة (انظر الصورة) ٠٠:؛»:‏ 


ا لسلا ل سومز|خ_ زر _للآوه" 1 د 
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© 3 أعبار قرينة 

+ كيس من الخمارة الكميائية 
* قرصة ملع 

4 2// غبر من المارغرين المذلبة 
4 1/2 عبو هن السكر الرطب 
* 1/2 عبو من الزيت دون مذاق 
4 3 ملاعق كل من هاء الزهر 
٠‏ الماء 

* التمر المملحون (الفرس,) 

+ اعواد القرنئل للتزبين 

+ العسل 


تحضير العجين : 


* نضع في قصعة الفرينة. السكرء. الملح و 
الخمارة نخلط الكل ثم نجعل فتحة في الوسط و 
نضيف المارغرين حك الخليط جيدأ بين اليدين 
ثم نصب الزيت و نواصل الخلط نرش بماء الزهر 
و نبلل بالماء شيئا فشيئًا حتى نحصل غلى عجين 
طربي و سهل التكوير 


+ نتركه جائبا لمدة 15 دقيقة تقريبا 
+ نقسم العجين إلى كويرات بحجم برتقالة. 


* نشكل حرابيش و نفتح وسطها بالإبهم و نضع 


كدية من التمر على طول الحربوش ونظقه جيدا ثم 
نيسطه باليد قليلا و نقطعه إلى مقروضات و نقرص 
وجه كل واحدة و نزين وسطها بعود قرنفل 


+ نضع الحلوة في صفيحة غير مدهونة ندخلها 


الفرن لمدة 15 إلى 20 دقيقة تقريبا 
+ ننزع الحلوة من الفرن عند أخدها اللون الذ لذهبي 


+ نغطس المقرص في العسل و نقطره في 
محف موود 


ل ل 6 نت بوت اا 0 ١‏ ال لعن ا ا وام ال ل ل ا ل 12 


للعجين : 
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+ كان هن العاء 

+ 2 ملاعق أكل هن الثيت 
* قرصة ملح 

© الفريثة 

+ العسل 


تحضير العجين : 


+ نضع في كسرونة الماء, الزيت و الملح و نتركها 
على النار حتى يغلي الخليط 

+ ننزع الكسرونة من على الثار و تترك الخليط يبرد 
9 نفرغ الخليط في قصعة ثم نضيف الفرينة شيئا 
فشينا حتى نتحصل على عجين طري يشبه (عجين 
المسمن) نتركه جانبا لمدة 15 دقيقة تقريبا. 

* نقسم العجين إلى كويرات (بحجم البيضة) 
نضعها في نفس الوقت على مائدة مدهونة بالزيت 
* نأخذ كويرة من العجين و نحلها باليد تكون 
مدهزنة بالزيت حتى تتصمل على وزقة عيينية 
رقيقة جدا ودائرية الشكل. 

+ نضعها في الزيت و نقرصها بسرعة و يواسطة 
ملعقة خشبية و نطوي العجينة على إثنان (2) و 


5 إلى - 3 اده اهس 
اكسمم عليها الزيت مباشرة حدم سهح 


+ نفطس الخشخاش في العسل (أنظر الصورة) +.ء.» 
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* كلم من الغرينة 

4 3 اكياس .تمارة كمبائية 

4 ربع لثمن للزيت - إكاس) 
+ 250 +من السكر 


# ماء الهو 


للعقدة : 


4# صطار البيض 
4 كدشة من الجلجلان القير محمص 


تحضير العجين ؛ 


٠‏ نضع في قصعة الفرينة؛ الخمارة الكميائية ر 
السكر و نخلط الكل جيدا و نصب الزيت مع 
مواصلة الخلط بين اليدين ثم نبلل بماء الزهر حتى 
نتحصل على غجين طري 

+ نغطيه و نتركه جانبا يخمر لمدة ساعة تقريبا 
+ عتدما يتضاعف حجم العجين نشكل أساور 
(دوائر) و نضعها في نفس الوقت في صفيحة 
مدهونة و مرشوشة بالفرينة و نتركها تخمر مرة 
ثانية لبضع الدقائق. 

# نخلط صفار البيض مع ملعفة آكل من الحليب ثم 
ندهن الأساور و نرشها بالجلجلان. 


+ تدخل الصفيحة الفرن لمدة 20 إلى (/3 دقيقة تقريبا 


* عند أخد الكعك اللون الذهبي ننزعه من 


220200 


+ حتى يكون لكعك ذوق إضافي نضيف إلى العجين 


حبة الحلاوة + زريعة البسياس و كلها مرحية 


ان من جور الهند 
؟ ملحثة قهوة من منتوج اللفنيل' 
+ 3 ملاعق اكل سن الكاكاو 
© 3 ملاعق اكل من المايثينة 


38304 +من المارغرين ١‏ 


9 نضع في إناء البيمو, السكر, منتوج القنيلا وجوز 
الهند ثم نخلط الكل جيدا بواسطة ملعقة خشبية 


4 عن جهة أخرى نضع في كسرونة الحليب, 
المارغرين؛ المايزينة و الكاكاوثم نضعها على نار 
متوسطة و نخلط بواسطة ملعقة خشبية حت ى يغلي 
الخليط 


+ نتزع الكسرونة من على النار نفرغ الخليط الأول 
شيئا فشيئا في الكسرونة مع مواصلة الخلط دائما 


متماسك نتركه جائبا لمدة تصف ساعة تقريباء 
نشكل كويرات و نغلفها بجوز الهند 

+ نضع الحلوة في صحون ورقية (أنظر الصورة) 
+ تقدم الحلوة باردة 


<< دن 


1 
1 
1 
4 
99 
1 
1 


5 
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+ 500 + فرينة 
+ 150 أسكر 
© ملعقة فهوة من منتوج الفندلا 


* 250 ا مارغرين عذاية 


39 الى 4 بيضات 


ا 
+ الكوكاو المرحي 
© جيلي 


عطي سمي : 


4 نضع في إناء الفرينة, السكر و منتوج الفنيلا ثم 
نصب المارغرين المذابة نحك جيدا بين اليدين ثم 
نضيف البيض الواحدة تلوى الأخرى مع مواصلة 
الخلط حتى نتحصل على عجين متماسك و طري 
+ نحلل العجين بالجلال بسمك نصف سم. 

© نقطع العجين بالطابع (بيضوي) 


* نقطع العجين بالطابع البيضوي الآخر يكون 


مفتوح في الوسط 


+ نضع القطع في صفيحة مدهونة و مرشوشة 


بالفرينة 


+ ندخلها الفرن لعدة 10 إلى 13 دقيقة تقريبا. 
4 ننزعها من الغرن و نتركها تبرد 


+ نطلي القطع الغير مثقوية بالمعجون و نضع 


فوقها القطع المثقوبة العطلية هي آيضا بالمعجون 


نزين وجهها بالكوكاو ونضع في وسطها قليل من 


1141 


للعجين : 


+ 250 +من المارغرين الطرية 

كان معلوه سنكي وعلب 

© 4 بيضات 

* ملعقة قهوة من منتوج الفنيلا 

* كيس عن الخمارة الكميائبة 

4 الفريئة 

© معجون العشداش 

4 الكوكار المرحي (حشن) 

تحضير العجين : 

٠‏ لخلى مي إناء المارغرين: السكر و منتوج 
الفنيلا حتى نحصل على كريمة. 

* نضيف البيض ونخلط الكل جيدا بكف اليد 
دائما ثم نضيف الخمارة و الفرينة شيئا فشيئا 
حتى نتحصل على عجين طري و سهل التكوير 
+ نشكل براسليات و نضعها في نفس الوقت في 
صفيحة مدهوئة و مرشوشة بآلفرينة 

+ ندخلها الفرن لمدة 15 إلى 20 دقيقة تقريبا 


4 ننزع الحلوة من الفرن و نتركها تبرد 


8 
111 
ذ؟ 1781 


الل 


0 نغطس الحلوة في المعجون ثم نغلفها بالكوكاو 
و نقدمها (أنظر الصؤرة) 


+ لد التحضير حلوة اللمبوط نتيع نفس الطريقة و 


بصفار البيض و تزينها بفواكه مجففة (أنظر 


الصورة).غدءء» 


ان ىه الاك ا ا لود ا" 


2117 


للعجين : 5 
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4 125 مارغرين هذابة 
9 2 ملاعق اكل سكر رط 
+ 2 ملاعق كل عسل 


4 كبس من مارة كميائية 
* 1/2 ملعقة قهوة من منتوح الفششلا 

2 - ما م 
* ملعقة لكل من الكلكار 


© الفربتة 
للتزيين: 5 


© علية يبمو مرحية إبسكوي) 
9 معجون السمشماش + عسل 
تحضير العجين 0 

9 تضع في إناء المارغرين؛ سكرء منتوج الفنيلاء 
البيضة, الكاكاو و العسبل نخلط الكل جيدا بكف اليد 
* نضيف الخمارة و الفرينة شيئا فشيئا حتى 
حرابيش و نقطعها إلى مقروضات ثم نضهعها في 
صفيحة غير مدهوئة ندخلها الفرن لمدة 15 إلى 
0 دقيقة تقريبا 

+ ننزع الحلوة من الفرن و نتركها تبرد 

* نغطس الحلوة في الخليط (معجون + عسل) ثم 
نكسوها بالبيمو المرحي 

+ تقدم الحلوة في صحون ورقية (أنظر 
الصورة) فدووهة 


اللعجين : 


9 300 + سهيد متوسط 
70 كنس ريث 

4“ 2 ملاعق أكل مارغرين طرية 
* 1/2 ملعقة قهوة من الملم 
# مطلعفة أكل من حتميرة الخب 
+ كس > إماء الزهر + للماء) 
+ 2 بيضات 


+ نضع في قصعة السميد. الملح. المارغرين, 

الزيت و الخميرة مذابة في قليل من الحليب الدافئ 

نحك الكل جيدا بين اليدين ثم نبلل بالخليط (ماء + 
ماءالزهر) حتى نتحصل على عجين متماسك 

+ ندلك العجين لبعض الدقائق: نقطيه و نتركه اليه 

ل 5 8 اه ان ميدزلاة: 3 

4 نطلي وجه الخبزة بصفار البيض ونرشها بالجل 

- # عندما يخمر العجين نضيف له البيض و ندلكه ندخلها الفرن لمدة 20 إلى 25 دقيقة تقريبا ظ 

0 ا ب د ١‏ لوعو ادلي من لفن ىل ا ! 

. الصورة) ٠...‏ آْ 
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6|ٌَ] .ه ول بحس يوي _تصوعع __ ر_لزرزر"ه ل[ _ مق 6مس 


للعجين : 


© 300 ؤفرينة 

* 150 + مارغرين هذابة 
ةلم 1 

© 2 ملاعق أكل لحضة غبرة 
رد 
+ 2 إلى 3 كويرات قطايف 
+ العسل 

39 اعبار من الكوكاو المرحي 


9 1/2 عبر سكّر 


* ملعقة قهوة من منتوج القندلا 


© 1/2 عبر مارغرين مذائة 


+ نضع في إناء الفريئة, اللحضة غبرة و الملم 
نخلط الكل جبدا. 

+ نصب المارغرين و نحك بين اليدين ثم نبلل 
بالماء شيئًا فشينا حتى نتحصل على عجين 
هتماسك و طري, نتركه جائبا لمدة 15 إلى 20 
دقيقة تقريبا. 


* في إناء نضع الكوكاو, السكر و منتوج الفتيلا و 
نرش بالمارغرين و تخلط الكل جيدا. 


نضع طبقة من القطايف فوق كل المساحة و 


0 > 
ني 0 


مج - 


0 


ضيف طبقة من العقدة فوقها ثم نملويها وندورها من 
2 إلى 3 مرات على نفسها حتى نتحصل على 


حربوس 
؛ نقطعه إلى مقروضات 


نكرر العملية حتى نهاية العجين 


+ نضع المقروضات في صغيحة مرشوشة بالفرينة. 
+ ندخلها الغرن لعدة 15 إلى 20 دقيقة تقريبا. 

* ثنزع الحلوة من الفرن ونغطسها مباشرة في 
العسل 


ثمَ_ ا و _ ل _ همسج سم 


اللعجين : 


4 250 + مارغرين طربة 

4 2 بيضات 

+ 3 ملاعق أكل من الكاكاو 
* 2 كؤوس من السكر الوطب 
كنس مليزيئة 

+ كيس من الخمازة الكميائية 
© الفرينة 


ىا القمو المشماش 
؟ جور الهند 
* الطلية يبضاء (آنظر الصفحة رقم 11-1/0) 


تحضير العجين ١‏ 

* نضع في إناء المارغرين. السكر. البيض و 
الكاكاوو نخلط الكل بكف اليد ثم نضيف الخمارة: 
المايزينة و الفريفة شيئا فشينا حتى نتحصل علي 
غجين متماسك وطري 

© تحلل العجين بالحلال بسمك 1/2 سم تقريبا 
إآئا نقطع العجين بواسطة الطابع إلى دوائر ثم 


* ندخلها الفرن لمدة 10 إلى 15 دقيقة تقريبا. 


+ ننزع الحلوة و نتركها تبرد 


4 نلصق كل قطعتين بالمعجون 
#ينزين محيط الحلوة بجوز الهند و وسطها بقليل 
من الطلية البيضاء وعوو. 


+ يمكننا 


+3 أعبار فرينة 


4 عبر مارغرين مذالبة 
4 هاء الرغر 

* عبركوكار مرحي 

# عبر جلجلان مخمصس 
# العسل 


4 كلع من عجينة اللوز خضراء 

9 لتسيء في قصعة الفرينة. الجلجلان: الكوكاو ثم 

نصب المارغرين و نحك الكل جيدا بين اليدين 

+ نرش بماء الزهر حتى تتحصل على عجينة متداسكة 

* نضع العجينة في قالب (سنيوة) عدهونة ثم 

نبسمطها باليد 

4 ندخلها الفرن لمدة 15 إلى 20 دقيقة تقريبا. 

* ننزعها و نتركها تبرد ثم نرحيها و نفتتها بواسطة 

الأيدي: نضعها في إناء ونصب عليها العسل شيئا 2 : 

فشيئا حتى نتحصل على عقدة متماسكة الي لضي , : ليا : إن" مه : 
ا د : 5 اللاقللك بوؤررر 

+ على مائدة مرشوشة بالمايزيئة نحلل غجينة ٠‏ 1111 

11 

اللوز و نقطعها إلى أوراق بواسطة طابع خاص 

+ نضع فوق كل قطعة طبقة من العقدة ثم نغطيها 

بغطعة أخرى (أنظر الصورة) 


'الاهه 
انان 


١ 
/ 


01 353 
1 ٍ! _ ضحت اليل 
8 1 فين : ار يا 9 1 
8 1 ل اللا 
الى ْ : : مالقالا 
واطأو ١‏ 10خ 80 .ارد ار اليا 0 


1 


7 7ر, 
57757 71 
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للعجين : 


#4 4 صقار البيض 

+ 50] وسكر 

9 250 ؤمارغوين طرية 
٠4‏ قشور ليمونة 

* كيس خمارة كبميائية _ 
: 0 


* 4 بياض البييض 


* كوكاو مرحي (لخشنه) 

+ العسل 

3 تحصير العجين ؛ 

4 نضع في إناء المارغرين, السكر. صفار البيض و 
قشور الليمون نخلط الكل جيدا بكف اليد ثم نضيف 
الخمارة و الفريئة شيئا فشيئًا مع مواصلة الخلط 
#,نشكل صبيعات ثم نخفق قليلا بياض البيض ثم 
نغطسها و نفلفها بالكوكاو المرحي 

* نضع الحلوة في صفيحة غير مدهونة و ندخلها 
الفرن لمدة 15 إلى 20 دقيقة تقريبا. 

+ تنزع الحلوة ونغطسها في العسل ونقطرها في 
مصفاة 

* تقدم الحلوة في صحون فضية (أنظر 
الصورة).٠+...‏ 


الالكرال! 2100 | 00 
[ إلا بياث 
115 


يت 


ب للسكلتر 
"بي 0 


5 1" 
للنيتلنا 


نا 


2 


للعجين : 


٠‏ 4 اعبار من السميد 
© 1/2 عبر من الرايت دون عذاق 


© 1/2 عبر من العارغرين مذابة 


* تضنع في قصعة السميد و الملع ثم نصب 
المارغرين و الزيت نحك الكل جيدا بين اليدين ثم 
تبلل بالماء شيئا قشيئا مع مواصلة الخلط حتى 
نتحصل على عجين متماسك 

+ نتركه جانبا لمدة 15 دقيقة تقريبا. 

4 نأخذ قطعة من العجين ثم تبسطها باليد و نشكل 
مستطيل بسمك [سسم نضع فوقه وعلى كل المساحة 
طبقة من التمر (الغرس) ثم ندور المستطيل حول 
نفسه 2 أو 3 مرات فنتحصل على حربوش كبير 
نقطعه إلى شرائح سمكها أسم 

+ تكرر العملية حتى نهاية العجين 


ل + نسخن الزيت في مقلاة و تضع الشرانح 
5 ونتركها تنضج و عند آخدها اللون الذهبي ننزعها 
١‏ 


ونغطسها في العسل. 
© يقدم الميسس بالتمر (أنظر الصورة).٠٠::»‏ 


أ * طريقة ثانية يمكننا الإستغناء عن التعو 


| 


| إلى مقروضات او مربعات نقليها أو نطهيها في 


ويالتالي نشكل خبزة سمكها آسم ثم نقطعها 


طجين من حديد أو طين 


سم العا ا ل" مت عت ات ع" لالت عمدت اد ات تصقن اح وا قن ا ا 6 ١‏ اللأام لايل الال ل لكين 0ل ا د ال لل #كرس و 16 ل لما 1 لان 6 لا فو ا ا ل كسنيم 


للعجين : 


© 100 +مارغرين طلرية 

* 4 ملاعق أكل ساؤة بالسكر للرطب 
* 2 بيضات 

© ملعقة قهوة من منتوج الفنبلا 
معي امن جود اليد 

+ 3 ملاعق آكل من الغرينة 

١ للتزيين‎ 

+ كريمة شانتبي (((|/ املك مورغم ا 
* جبلي 


+ كيكاد مرحي اخشن) 


© في إناء نخلط المارغرين الطرية حتى تصبح 
كالكريمة ثم نضيف السكر و صقار البيض (2). 
* نخلط الكل جيدا بواسطة خفاقة كهربائية. 


* نضيف 5 ملاعق آكل عن جوز الهند و منتوج 
الفنيلا ثم نخلط بواسطة ملعقة خشبية 


+ نضيف أبضا 5 ملاعق المتبقية من جوز الهند 
ونخلط من جديد. 


4 وبعدها نضيف الفرينة شيئا فشيئا 


* و من جهة أخرى نخفق (2) بياض البيض 


4 نفرغ العجين في قوالب مدهونة 


4 ندخلها القرن لمدة 20 إلى 30 دقيقة تقريبا 
* نخرج الحلوة من القرن ثم ننزعها من القوالب 


ونتركها تبرد. 


* نطلي محيط الحلوة بجيلي و نفلفها بالكوكاو ثم 


نزين وجه الحلوة (أنظر الصورة) 0000 


ات أاقت 


406 6 وم _ ل _ سسج هم 


© الفريثة 


٠‏ نضع في إناء المارغرين:» السكر و منتوج 


الفنيلا تخلط الكل مع بعض. 


ثم نضيف البيض و نخلط من جديد بكف اليد. 
*+ نضيف الخمارة والفرينة شيئًا فشيئًا حنى 
نتحصل على عجين طري و سهل. 


* نملا القالب الخاص (015001©1) بالعجين ونشكل 
علويات (قلب): و نضعها في صقيعة مدهونة و 


مرشوشة بالقريتة. 


© ندخلها الفرن لمدة 15 إلى 20 دقيقة تقريبا 


* نئزع الحلوة و ونتركها تبرد 


* تنلصق كل قطعتين بخليط (كاكاو + عسل) ونزين 
محيطها بجوز الهند (أنظر الصورة) ٠٠٠٠+‏ 


640068 0 وق _ ل _ سسج هم 


د اقاجه 


© 4 كوس فرينة 

٠‏ كانس مارغوين عذابة 
* قرصة ملع 

© ملعقة اكل من السكر 


# صذفار ببيضة واحدة 
* ماء الزهر 
© العسل 


للعقدة:. 


© 4 كؤوس من الكوكاو المرحي رقيق جدا 


* تضمع في إناء الفرينة و نجعل وسطها فتحة ثم 
نضيف المارغرين, العلح؛ السكر وصفار البيضة 
تخلط الكل جيدا و نحك بين اليدين ثم نرش بماء 
الزهر شينا فشينا حتى نتحصل على عجين طري 


وسهل 
نتركه جانبا لعدة 20 دقيقة تقريبا 
تخشير الققد2: 


+ نضع في صحن الكوكاوء السكر ومنتوج الفنيلا 


ثم نضيف البيض الواحدة تلوى الأخرى مع الخلط 
حتى نتحصل على عقدة متماسكة 
+ نقطع العجين والعقدة بنفس الطابع البيضوي. 


0 
”1 #ذ هه 


+ نضع قطعة من العقدة فوق قطعة من العجين ثم 


نغلفها بقطعة أخرى من العجين 


+ نغرس وسط كل حلوة حبة من الكوكاو. 


+ نضع الحلوة في صفيحة مرشوشة بالمايزينة 


ا 


وندخلها الفرن لمدة 10 إلى 15 دقيقة تقرييا. 


4 ننزعها من الفرن و نغطسها في العسل ثم نقطرها 
في مصقاة. 


+ تقدم الحلوة ( أنظر الصورة).«+++ه 


+ 2350 +فرينة 
+ 125 + مارغرين طرية 


اه 
* كمشة من للكوكاوالمرحي وللمحمص جيدا__ 
* كرز محفف 


تحضير العجين ؛ 


+ نضع في قصعة الفرينة و نجعل وسطها فتحة» 
نضيف الماح فلسكر: المارغرين و البيضة تَحّك 
الكل جيدا بين اليدين 


4 نرش بالماء شينا فشيئا حتى نتحضل على 
* نتركه جانبا لمدة 20 إلى 25 دقيقة تقريبا 

* وطى مائدة مرشوشة بالفرينة تعلل العجين 
بالحلال يسمك 2 مم 


* نضعها في قوالب مدهونة و مرشوشة بالفرينة 


3 
ل" 
1 


3 
بي او أككن "الى 


2 1 ١ ١ 
5 كن ا" لدبي‎ 

5 4 ف 
« 


1 


5 501 
0 0 0 
وول لواو كن 


# نملا التارتلات بكريمة شانتيي و هذا بإستعمال 


ثم نتقبٍ سطحها بوؤاسطة اللشوكة 
التشدث. 
+ ندخلها الفرن لمدة 15 إلى 20 دقيقة تقريد اديب اه 


+ نزيين وجه الحلوة بقليل من الجيلي و الكوكاو, 


* نخرجها من الفرن وننزعها من القوالب ونتركها و الكرز المجفة (أنظر الصورة) »::+١‏ غ«١‏ 


تبرد. 


1) الظلية : 0 
3امفروض الطويسنات ١‏ 

3! براسليات بالطنية... 

4 المشوك بالكاكار ... 

*) كبكات صغيرة بجوز الهند ..... 
©) حنويات باردة بالطلية .. 

5) مقروض الحلجلان مسسكر ... 
9 ثارت بالمعجون .... 

)1) مربعات بالترفريت ..... 


11إبقلاوة بالسمك الرفيق ‏ 2-0 


2 كلوة بالقارميسال ...تت 
13! حلوة باردة بالكاسكروط ... 
4 حلوة الموز بالفسل .... . 
6 ) غريبية بالكركار ... 
5 !قطائر بالعسيل ........ 
0 ت بانشكولاطة ,, 
(21) تحلية بالئمن ... 
0 0 
22 كزيرات بالقطايف ..: 
23) حلويات مفقرصة ... 

3 حلويات بالكوكاو الممثوق ... 
]م ات بالجلجلان 

2] حلرة بالسميد .. 


37] حلوة بالطلية ضكولاطة - , - فاتيليا. .: 


2# تارت بالقراولة .. 

29 حوة نابرتقال ١‏ , 
) بسكو :. 

1 لحي اللعيور - 

82 معجون الشراوية ......... 

:34) معجون المشماشن 


34 أععجون البرئقال و الليمون مرحي 1 


35) ععجوت التشوينة .. 

4 7 معجون اليرتقال ..- 

7) المسمر' مورق ... 

5 كيك بائتين 90 3 
3 مريعات 5 د ة بالشكولاطة ... 
41 حلويات بالعسل ..- 

1 أمرام ... 

نات تجو اليزو . 
5 خيز الدار مقي 5 
كويرات بالفارمسسال... 
45 كيك ك بالننمك -. 

4 للحتي لامر 23 
47؛ محنشات العجينة ‏ 
5 منحاكر بالشكولاطة - 
اقوس اليل "٠.‏ ' 
(30! الخشخاش 

51 الكعك . 0 
32 احلوات باردة يجوز اله .. 
33] صابلي بالمعجون .- 

| براسليات بالكركاي :.. 

35 <؟ حلوة بالبيمو... 

كن اسمن بالطولان ... 
7 ! سكندريات بالقطايف .. 
58؛ صايلي بالكاكاى ... 
35# توراق يعجينا اللوز .... 
أل؛؛ صبيعات بالكوكاو معسكة ... 
01! بس بالثمر ... 


2 حلوة بجوز الهند وكريمة شاقتيي 5 


(؟؟ حلويات بالشكولاطة ., 
45 فليكات بالعسل ... 
1 000 كبس 
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